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1. INTRODUCCIÓN
El contacto con el tapón puede producir la migra-
ción de compuestos fenólicos del corcho al vino [1]. Durante
su fabricación, los tapones son sometidos a distintos proce-
sos de lavado que, al tiempo que mejoran las condiciones mi-
crobiológicas, pueden producir ligeros cambios en sus
propiedades físicas y/o en su composición química. Uno de
los grupos de compuestos presumiblemente más afectados
por esta operación es el de los polifenoles.
El objetivo de este trabajo ha sido conocer la in-
fluencia del tratamiento de lavado en los componentes fenó-
licos del tapón, que pueden migrar al vino y afectar sus
características organolépticas.
2. MATERIAL Y MÉTODOS
2.1. Muestras y tratamientos
Se partió de tres tipos de muestras, suministradas
por los fabricantes: tapones naturales de una pieza, tapones
para vinos espumosos (cava) y discos de corcho natural.
Cada grupo de muestras fue sometido a los proce-
sos de lavado más habituales en el momento actual, que se
pueden agrupar en tres tipos principales:
a) Lavado con peróxido. Lavado de oxidación, que
puede ser fuerte o débil según la concentración que se utilice.
Estos lavados se aplicaron únicamente a los tapones natu-
rales de una pieza y a los de vinos espumosos. En total se re-
alizaron cinco tratamientos de oxidación fuerte (PEROXF) y
dos de oxidación débil (PEROXD) que se diferencian entre
ellos por el método de aplicación (baño o aspersión) y el fa-
bricante del producto.
b) Lavado con ácido peracético (PERAC). Es un la-
vado de oxidación débil en medio ácido, que se aplicó a todas
las muestras. En este caso se realizaron tratamientos con
tres productos de distintos fabricantes, aplicados en todos los
casos por aspersión.
b) Lavado con ácido sulfámico (SULFAM). Se reali-
zaron dos tratamientos con productos de distintos fabrican-
tes, aplicados por baño a todos los tipos de muestras.
Se disponía también de muestras control (CON-
TROL) y de muestras que se habían sometido a un simple
lavado con agua (ENJUAG), en todos los casos.
2.2. Extracción y análisis químico
Para la extracción de los compuestos fenólicos, los
dos tipos de tapones y los discos se maceraron en una so-
lución de medio vínico sintético (pH 3,5) con 12% de etanol.
Las muestras se analizaron por duplicado y el número de
unidades utilizadas en cada extracción fue de 5 para los ta-
pones naturales, 4 para los de vinos espumosos y 10 para
los discos.
El macerado se purificó por extracción líquido-lí-
quido con éter etílico y acetato de etilo. Se reunieron las di-
ferentes fases orgánicas, se llevaron a sequedad y se
redisolvieron con metanol/agua (1:1). Los extractos se anali-
zaron por HPLC-PAD-MS en las condiciones descritas por
Hernández [2]. La identificación de los compuestos se rea-
lizó en las condiciones de HPLC, por los tiempos de retención
y espectros UV obtenidos por el detector PAD, y se confir-
maron por HPLC-MS(ESI).
2.3. Análisis estadístico
Se realizaron análisis estadísticos multivariantes
(Componentes Principales y Discriminante) utilizando el pa-
quete Statgraphics Plus v 4.1
INFLUENCIA DE LOS TRATAMIENTOS DE LAVADO EN LA COMPOSICIÓN FENÓLICA
DE TAPONES DE CORCHO PARA USO ENOLÓGICO
Teresa Hernández1, Isabel Estrella1, José Ramón González-Adrados2,
María Concepción García-Vallejo2, Roser Juanola3 , Marta Moliner3
1Instituto de Fermentaciones Industriales. C.S.I.C. Juan de la Cierva 3, 28006-Madrid. e-mail: thernandez@ifi.csic.es
2INIA-CIFOR.. Ctra. de La Coruña, km 7,5. 28040-Madrid. e-mail:adrados@INIA.es
3Institut Catalá del Suro. Miquel Vincke i Meyer 13, 17200-Palafrugell (Girona).
Resumen:
Se analizaron tres tipos de muestras de corcho: tapones naturales de una pieza, discos y tapones para vinos
espumosos, sometidos a diferentes tipos de lavado y blanqueo, y con distinto tipo de aplicación. Los compuestos fenólicos,
extraídos por maceración de las muestras de corcho en medio vínico (12% de etanol) y posterior purificación con disolventes
orgánicos, se analizaron por HPLC-PAD-MS. Se han identificado y cuantificado compuestos fenólicos flavonoideos y no
flavonoideos cuya presencia y concentración varían con el tipo de muestra y el tratamiento aplicado. El análisis discriminante
de los datos de la composición fenólica permite clasificar las muestras en función del tipo de lavado que les ha sido aplicado.
Palabras clave: tapones de corcho, compuestos fenolicos, lavados
Avances en Ciencias y Técnicas Enológicas
Transferencia de Tecnología de la Red GIENOL al Sector vitivinícola
M. Ramirez y col. (eds.); Badajoz, 2007
ISBN 978-84-690-6060-5
382
3. RESULTADOS
Se han identificado y cuantificado los ácidos gálico,
protocatéquico, vainillinico, caféico, isómeros cis y trans del
ferúlico, y elágico; los aldehídos protocatéquico, vainillinico,
coniferílico y sinápico; varias cumarinas, entre ellas escule-
tina; taninos elágicos y proantocianidinas. Otros compuestos
se han identificado como hidroxibenzoicos e hidroxicinámi-
cos. La presencia de estos compuestos y su concentración
es diferente en cada tipo de muestra. y varían con el trata-
miento aplicado.
En la Tabla se han agrupado los compuestos por
afinidad en su estructura, excepto los que están en mayor
concentración. En las muestras control, el total de polifenoles
cuantificados (Σ Comp. fenólicos), es la misma en un tapón
natural y en un disco (0,105 mg), mientras que en el tapón de
cava es ligeramente inferior, lo que puede deberse a la dis-
tinta composición de ambos tipos de tapón. El hecho de que,
en conjunto, los procesos de lavado provoquen un aumento
en el contenido fenólico de los tapones naturales, y una dis-
minución de ese mismo contenido en los discos, se podría
explicar teniendo en cuenta la diferente profundidad y dispo-
sición de los poros en ambas muestras.
El tratamiento que presenta un comportamiento más
diferenciado es el realizado con peróxido en concentraciones
elevadas (PEROXF), en el que se aprecia un aumento del
total de compuestos fenólicos extraídos en todas las mues-
tras, con incrementos respecto al control del 50 % en tapones
naturales y del 30% en cava. El resto de tratamientos presenta
un comportamiento más heterogéneo entre las distintas
muestras y poco diferenciado respecto al enjuagado. El aná-
lisis discriminante (Figura) de los datos de la composición fe-
nólica permite clasificar las muestras en función del tipo de
lavado que les ha sido aplicado. Como se aprecia en la Fi-
gura, las observaciones se agrupan en función del trata-
miento recibido para todos los tipos de muestra, lo que refleja
claramente el efecto del tipo de lavado sobre la composición
fenólica del corcho. La forma en que se agrupan las observa-
ciones varía de unas muestras a otras, lo que indica que el
efecto del tipo de lavado no es el mismo en todos los casos.
En el caso del tapón natural, las dos primeras fun-
ciones obtenidas del análisis discriminante (ejes de abscisas y
ordenadas en el gráfico) son significativas al 99%, y absorben
un 97,5 % de la variabilidad total. En el gráfico se observan
claramente tres grupos de tratamientos: peróxidos, enjuagado
- control, y sulfámico - peracético. En este gráfico el desplaza-
miento hacia la derecha en el eje de abscisas implica una dis-
minución en la agresividad del tratamiento. Los compuestos
con mayores coeficientes estandarizados para la primera fun-
ción (abscisas) son el ácido y aldehído protocatéquico, la p-
vainillina y los elagitaninos. En la segunda función aparecen de
nuevo los dos primeros compuestos y dos compuestos sin
identificar, uno hidroxibenzoico y otro hidroxicinámico.
En los tapones de cava, sólo la primera función es
significativa al 95%. Entre la primera y la segunda función ab-
sorben el 82,4 % de la variabilidad. En este gráfico siguen
apareciendo superpuestos los dos tratamientos con peróxido,
y muy próximos entre sí el control y el enjuagado, lo que coin-
cide con el caso anterior. Por el contrario, la distancia entre
los tratamientos con peracético y sulfámico es muy superior
a la que aparece en los naturales. Es muy posible que las di-
ferencias que se aprecian en los dos gráficos sean debidas
a la distinta composición de los dos tipos de tapón ya apun-
tada y, en concreto, al hecho de que el porcentaje de poros
por unidad de superficie sea mucho menor en los tapones de
cava que en los naturales. Los compuestos con mayores co-
eficientes estandarizados en la primera función son el ácido
protocactéquico y los isómeros cis y trans del ácido ferúlico.
El gráfico correspondiente a los discos es más sen-
cillo que los anteriores, ya que no se han aplicado los trata-
mientos con peróxido. Este gráfico es el que mejores
resultados presenta en el análisis estadístico: los dos prime-
ros ejes son representativos al 99,9%, y el tercero al 95%.
Entre los tres ejes absorben el 100% de la variabilidad
(98,7% con los dos primeros). La primera función separa
todos los tratamientos menos el enjuagado y el peracético,
que se separan con el eje de ordenadas. Los compuestos
con mayor coeficiente en la primera función son las cumari-
nas, los elagitaninos y las procianidinas.
Valores medios (µg/unidad) de compuestos fenólicos indentificados para cada tipo de muestra y tipo de lavado
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4. CONCLUSIONES
Los procesos de lavado afectan de distinta forma a
los diversos tipos de compuestos fenólicos presentes en los
tapones de corcho analizados.
El efecto de un mismo proceso de lavado es dis-
tinto según el tipo de tapón sobre el que se aplique (natural,
para vino espumoso o disco), lo que puede ser debido a las
diferencias en la composición de las distintas muestras, así
como a la disposición de los poros respecto a la superficie
expuesta al lavado en cada caso.
Análisis discriminante de los datos de la composición fenólica de tapones naturales, tapones cava y discos.
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